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Aflatossine

• Prodotti dal metabolismo di alcune ceppi fungini (muffe del genere 
aspergillus);

• Vari tipi : B1, B2, G1, G2, M1;
• La B1 è genotossica e cangerogrena (nel 1993 l’Agenzia 
Internazionale per la Ricerca sul Cancro, ha classificato l’Aflatossina 
B1  nel Gruppo 1, cioè come “agente cancerogeno per l’uomo);

• La M1 si trova nel latte di animali (uomo compreso) alimentati con
prodotti contaminati con aflatossina B1. Meno tossica della B1 ma
pericolosa perché si lega alle proteine e raggiunge alte concentrazioni 
ematiche, resiste al calore e alla stagionatura.



• % di carry over nel latte : attorno al 3% con punte 
dal 2 al 6% (in funzione di vari fattori)

• fattori di concentrazione  riscontrati in letteratura 
tra latte di partenza e:
cagliata = in media da 3 a 5 volte
formaggi molli = in media da 2.5 a 3.3 volte
formaggi duri = in media da 3.9 a 5.8 volte
mozzarella = in media 8.1 volte

• Nota Min Sal del 03/07/2013: 3 nei  freschi e 5,5 
negli stagionati

• NON è possibile stabilire un livello massimo non 
tossico

• Principio del livello più basso possibile (ALARA) . 
Questo spiega i diversi limiti nella UE e negli USA

Aflatossina B1



REG. CE 178/02 :
“ dal campo alla tavola”

Quello delle aflatossine è un tipico problema che si affronta 
solo con azioni concertate in tutta la filiera



FASE 
FILIERA

PERICOLO PREVENZIONE-
OSM

NORME DI 
RIFERIMENTO

AUTORITA’
COMPETENTE

CONTROLLI 
UFFICIALI

Produzione 
agricola

Muffe di campo Rispetto buone pratiche
Registrazione eventi 
negativi
Tracciabilità

Reg. CE 852, 
all. I
Reg. CE 183 
all.1

AVEPA 
Ispettorati agrari
Corpo Forestale 
SIAN- SERVET
Nas

A campione: 
registrazione, 
igiene 
monitoraggio
Campioni uff

Alimentazione 
diretta animali

mangimi non 
conformi, scorretto 
stoccaggio,  
contaminazione 
crociata diluizione (*)

Come sopra più
selezione fornitori; 
controllo materie prime
Corretto stoccaggio

Reg. CE 183 
all.1

Come sopra Come sopra

Trasporto Contaminazione 
crociata

Procedure pulizia e 
sequenze
tracciabilità

Reg. CE 183 
all.2

Forze di Polizia
SERVET
Corpo Forestale

autocontrollo e 
tracciabilità

Raccolta ed 
essicazione

Raccolta prodotti non  
conformi, errori di 
lavorazione, 
stoccaggio, diluizione 
(*)

selezione fornitori; 
autocontrollo materie 
prime
pulitura
tracciabilità

Reg. CE 183 
all.2

Ispettorati agrari
Nas
SIAN- SERVET

Registrazione 
autocontrollo
Tracciabilità
Campioni uff

stoccaggio deterioramento da 
scorretto stoccaggio, 
contaminazione 
crociata
diluizione

Controllo Ur e T°
tracciabilità

Reg. CE 183 
all.2

Ispettorati agrari
Nas
SIAN- SERVET

verifiche 
autocontrollo 
tracciabilità
Campioni uff

mangimifici acquisto prodotti non 
conformi, scorretto 
stoccaggio,  
contaminazione 
crociata diluizione (*)

selezione fornitori; 
autocontrollo materie 
prime
pulitura

Reg. CE 183 
all.2

Ispettorati agrari
Nas
SERVET

verifiche 
autocontrollo
tracciabilità
Campioni uff

Trasformazion
e prodotti 
origine 
animale 
(macelli, 
caseifici, 
centri imballo 
uova

acquisto prodotti non 
conformi,   
contaminazione 
crociata 

selezione fornitori; 
autocontrollo materie 
prime
tracciabilità

Reg. 853 Nas
SIAN- SERVET

Ispezioni
Verifica 
autocontrollo
Campioni ufficiali



Nel territorio ASL 15
22 Strutture tra essiccatoi e 

centri di raccolta
(controllati tutti almeno una volta all’anno)

80 Agromeccanici registrati ai sensi del 
Reg. 183/05 (controlli a campione)

475  Allevamenti di vacche da latte
(controlli a campione)

18  Caseifici (sottoposti a controlli 
sistematici)



• Agromeccanici: completamento del censimento, 
aggiornamento e inserimento nel data base regionale; 

• Raccoglitori ed essiccatori tutti sottoposti ad audit e/o 
ispezione durante l’attività di raccolta;

• Mangimisti: sottoposti ad audit e/o ispezione. 

Attività di controllo
2015-2016



I numeri

• N. 80 agromeccanici censiti;

• N.107  ispezioni/ audit c/o operatori;

• N. 24 provvedimenti per risoluzione di non 
conformità;

• N. 7 campioni ufficiali di materie prime e mangimi a 
seguito di n.c. sul latte;

• N. 75 campioni di latte.



Risultati

• Tutti gli operatori hanno dimostrato di porre in atto 
sistemi per il riconoscimento e la separazione del 
prodotto contaminato;

• N. 15  prescrizioni riguardanti soprattutto la carenze 
nella  definizione delle procedure di prevenzione;

• N. 4  sanzioni riguardanti ritardi di aggiornamento della 
registrazione ai sensi del Reg. 183/05.



Criticità

Tutti i raccoglitori hanno dimostrato di porre in atto sistemi per il riconoscimento e la 
separazione del prodotto contaminato, ma:

• non sempre esatta individuazione delle responsabilità dei conferenti (coltivatore,
terzista, trasportatore,centro di raccolta), incompleta documentazione delle
partite in arrivo; 

• difformità dei sistemi di monitoraggio (sistemi di campionamento ed analisi
molto diversi);

• individuazione dei lotti: ampia discrezionalità degli operatori per cui si trovano
lotti che vanno dalla singola camionata alle  5000 tonnellate;

• varie definizioni commerciali del prodotto (es.mais per vacche da latte, mais uso
zootecnico, mais nazionale, mais semilavorato ecc), che non sempre rispecchiano
la classificazione in base al presunto livello di contaminazione, rendendo più difficile
la tracciabilità;

• difficoltà pratica di prelevare campioni ufficiali  per verificare l’efficacia dei sistemi
messi in atto.



Proposte

• Obbligo del primo raccoglitore di tenere la tracciabilità
completa (riferimento al quaderno di campagna);

• Concordare con la filiera il nome commerciale da 
attribuire ai vari tipi di prodotto;

• Concordare con la filiera una procedura per la 
definizione del lotto;

• Predisporre un piano regionale di campionamento 
semplificato da effettuare durante la campagna di 
raccolta, e/o orientare i campioni del PNAA verso 
questa problematica.



• 46 allevamenti bovini controllati nell’ambito 
del piano controlli integrati;

• 36 controllati a seguito di positività o  
superamento soglia di attenzione;

• 22 campioni  di latte in allevamento per 
monitoraggio straordinario;

• 19 campioni a seguito di positività;
• 34 campioni di latte crudo per la vendita 

diretta.

Controlli ufficiali in allevamento 



Allevamenti con positività o 
superamento soglia nel latte

Consistenza allevamenti N°non conformità
Fino a 20 8
Da 21 a 40 8
Da 41 a 100 7
Da 101 a 200 11

oltre i 200 2
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N° non conformità

N. 36 casi da settembre 2015  ad agosto 2016



N. 36 allevamenti con positività o 
superamento soglia nel latte

da settembre 2015  ad agosto 2016
Consistenza N°non conformità % positivi Totale % totale
Fino a 20 8 22 157 33

Da 21 a 40 8 22 101 21

Da 41 a 100 7 19 143 30

Da 101 a 200 11 31 64 14

oltre i 200 2 6 10 2

TOTALE 36 100 475 100
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Non conformità negli ultimi 12 mesi

Andamento stagionale
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Allevamenti con positività nel latte o 
superamento soglia

Livello Aflatossina M1 (in ppt) N° allevamenti
Da 40 a 50 17
Da 51 a 100 12
Da 101 a 200 5
oltre i 200 2
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Livello Aflatossina 
M1

Alimento 
acquistato

Autoproduzione Alimentazione 
costante

Da 40 a 50 5 8 6

Da 51 a 100 5 3 2

Da 101 a 200 2 3 0

oltre i 200 1 1 0

TOTALE 13 15 8
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CASO 1

• Valore > 0,1 ng/kg in autocontrollo;
• Azienda con 8 vacche in lattazione;
• Causa: Uso di farina di pannocchie intere non essiccate, 

e macinate in azienda;
• Tempo di rientro: 12 giorni.



CASO 2

• Valore 0,324 ng/kg in autocontrollo;
• Azienda con 80 vacche in lattazione;
• Causa: uso di farina di mais comprata da un grosso 

fornitore;
• Campione ufficiale sulla farina in azienda con risultato 

negativo;
• Sostituita la farina, 

tempo di rientro: 3 giorni.



CASO 3

• Valore 0,09 ng/kg;
• Azienda con 100 vacche in lattazione;
• Nella razione unico cambiamento kg 1,5 su 3  di nuova 

farina prodotta con mais 2016 dell’azienda non essiccato;
• Rientro dopo 4 giorni 

nonostante l’uso di tamponanti. 



CASO 4

2 non conformità: 
1. Ottobre 2015 valore 0,123 ng/kg;
2. Giugno 2016 valore 0,061 ng/kg;

• Azienda con 110 vacche in lattazione;
• Causa: mais prodotto in azienda o acquistato dal campo, 

essiccato e macinato in azienda senza pulitura e controlli 
analitici;

• NB: senza cambi di razione;
• Rientro in 24 ore. 



CASO 5

• Valori > 0,04 ng/kg (soglia attenzione);
• Azienda con 100 vacche in lattazione;
• Causa: pastone di mais prodotto dell’azienda messo in 

tubo e non in trincea;
• Da varie provenienze sia aziendali che extra;
• Dopo tre richiami dal caseificio in autocontrollo, l’azienda 

ha dovuto eliminare (biogas) tutto il pastone sostituendolo 
con farina di mais certificata. 



CASO 6 

• Valori > 0,04 ng/kg (soglia attenzione);
• 2 non conformità: Aprile e Giugno 2016;
• 50 vacche in lattazione;
• Causa: farina di mais prodotta

ed essiccata in azienda;
• Ha dimezzato la farina di mais

ed ha aumentato il foraggio
(erba).



CASO 7

• Valori 0,06 ng/kg;
• Vacche in lattazione 90;
• Causa: semi di cotone acquistati;
• Rientro in 24 ore dall’eliminazione.



CASO 8

• Valori  0,190 ng/kg;
• Vacche in lattazione 20;
• Causa: insilato di mais integrale da appezzamento 

grandinato;
• Rientro in 4 giorni dall’eliminazione (biogas).



CONCLUSIONI

Alimenti coinvolti:
• Farina di mais acquistata o aziendale; 
• Pastone insilato;
• Pannocchie macinate; 
• Cotone;
• Insilato di mais;
• Mangime.



Limiti AB1: materie prime 0.02 ppm,
mangimi per vacche da latte: 0.005 ppm

ACQUISTO DI MATERIE PRIME/ MANGIMI:
• Chiedere garanzie supplementari al venditore riguardo la qualità del prodotto e 

la sua provenienza;
• Controllare visivamente la qualità delle merci allo scarico;
• Esigere sempre il campione in contradditorio;
• Evitare di mescolare partite diverse dello stesso prodotto al fine di favorire, la 

rintracciabilità delle forniture e le operazioni di pulizia del sito di stoccaggio;
• Controllare le condizioni di stoccaggio (umidità, temperatura, infestanti).

PRODUZIONI AZIENDALI:
• Buone pratiche agronomiche;
• Corretta pulitura ed essicazione: molto importanti al fine di ridurre le 

contaminazioni;
• Scartare il prodotto con alterazioni;
• Corretto stoccaggio;
• Analisi in autocontrollo;
• In caso di livelli di attenzione è importante, oltre a  eliminare l’alimento; 

sospetto, utilizzare tamponanti per far rientrare velocemente il latte nella 
normalità.
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